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resumo

O presente trabalho surgiu da inquietagdo de
como manter habitos alimentares saudaveis mo-
rando em uma cidade como S3o Paulo, onde a
disponibilidade e o acesso & alimentos ultrapro-
cessados atendem a demanda por solugdes pra-
ticas na rotina, afastando a populagcdo cada vez
mais da comida de verdade. Por meio do design
e de suas metodologias foi criado um panorama
geral do universo da alimentacao, de modo a en-
tender as relagcdes nesse meio e identificar opor-
tunidades na area.

Como forma de inserir melhores praticas alimen-
tares no contexto urbano e utilizando o Guia Ali-
mentar para a populacdo brasileira como parame-
tro, foi desenvolvido um servico que consiste na
venda de kits culinarios para preparo individual,
composto principalmente por alimentos in natu-
ra ou minimamente processados, apresentando
praticas alimentares mais saudaveis, incentivan-
do o preparo de refeicbes e abordando concei-
tos ligados ao universo da alimentagao.

Diferentes areas do design foram utilizadas, ge-
rando solucdes conceituais, graficas e mate-
riais, de modo a compor uma nova experiéncia
alimentar na rotina contemporanea.

Palavras chaves:
alimentagdo, receitas, design de servigo, expe-
riéncia alimentar



abstract

This project emerged as a concern of how to
maintain healthy eating habits in a city as Sao
Paulo, where availability and access to ultra in-
dustrialized food attend the demand for rushed
and practical solutions, increasingly keeping the
population distant from real food. Using design
and its methodologies, it was created an over-
view of nutrition universe, in a way to understand
this relationships within this field and identify
opportunities in this area of study.

As a way to propose better eating practices in
the urban context and using ‘Guia Alimentar para
a Populacao Brasileira' (Food Guide to Brazil-

ian Population) as a parameter, it was created a
service that consists of selling individual cooking
kits composed mainly by fresh or minimally pro-
cessed ingredients, presenting healthier eating
habits, encouraging meal preparation and ad-
dressing concepts related to the nutrition uni-
verse.

Different design areas were used, generating
conceptual, graphic and tangible solutions, in
order to compose a new food experience in con-
temporary life.

Key-words:
Nutrition, recipes, service design, food experi-
ence
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motivacao pessoal

O projeto a seguir foi idealizado a partir do meu
gosto pela alimentacéo, e tudo aquilo que ela pro-
porciona e envolve, e pelas minhas inquietacoes e
perspectivas como designer.

Cozinhar faz parte da vida da maioria das pessoas,
mesmo que de diferentes maneiras, e comigo nao
é diferente. Sempre gostei de comprar, preparar e
saborear alimentos, mas era algo que sé praticava
em dias especiais e ndo fazia parte da minha roti-
na. Nos Ultimos dois anos, passei a participar mais
das tarefas domeésticas, especialmente fazendo as
compras e preparando as refeicoes. Dessa forma,
comecei a me interessar cada vez mais pelo univer-
so da alimentacdo e assim procurar receitas dife-
rentes, pensar o que e aonde comprar e me arriscar
mais na cozinha.

De modo espontaneo, fui mudando meus habitos
alimentares. Os alimentos industrializados foram
perdendo espaco para alimentos frescos e come-
cou a fazer mais sentido ir a feiras e hortifrutis do
que apenas ao supermercados, onde as frutas, le-
gumes e verduras costumam ser mais caros e de
qualidade mais baixa. Comecei a ir na zona cerea-
lista para comprar graos, cereais e oleaginosas a
granel e ir atrds de feiras organicas e mercados
menores, onde a proximidade com o produtor é
maior e o preco de organicos € menor. Tais mu-
dancas, apesar de basicas, influenciaram até na
dindmica familiar, proporcionando mais refeicdes
juntos, menos dinheiro gasto em restaurantes e
maior preocupag¢do com o que comiamos. Fui per-
cebendo que a alimentacdo "saudavel” n3o trata
apenas daquilo que comemos, mas como come-

mos, compramaos, preparamos e
nos relacionamos.

Do ponto de vista do design e
suas praticas, me desafiei a de-
senvolver um projeto comple-
X0 com o intuito de concentrar
aquilo que eu entendo como
design e também aproveitar a
oportunidade de me entender
como designer e explorar dife-
rentes dominios da area, tendo
familiaridade ou nao.

Dessa maneira surgiu meu obje-
to de pesquisa: entender esse
universo com o intuito de criar
um agente facilitador no pro-
cesso de busca por habitos de
alimentacdo mais saudaveis e
conscientes.

motivacao pessoal
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objetivo

Este trabalho visa propor um sistema que gere
praticas alimentares mais saudaveis aos morado-
res de Sao Paulo, aproximando a populagdo de
alimentos e de tudo aquilo que faz parte de seu
ciclo. Tendo a consciéncia que tal pratica hoje &
exclusiva a um nicho especifico do mercado, o
intuito € um projeto que atinja alguns outros ni-
chos, gerando impactos positivos no campo da
alimentacdo. O objetivo € criar um sistema dina-
mico, que facilite todo esse processo, engaje os
participantes desse ciclo, mude modos de con-
sumo espontaneamente e conscientize.

objetivo
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introducao

Antes de se aprofundar na alimentacdo e suas
complexidades, é necessario um esclarecimento
sobre o que é entendido como habitos e praticas
alimentares saudaveis durante este projeto.

Comer bem ¢ hoje uma tendéncia, existem milha-
res de livros, sites, redes sociais, movimentos e
estudos sobre o assunto. Mas é dificil entrar em
um consenso sobre o que é de fato ter uma ali-
mentac¢do adequada. A discussdo € longa e abarca
diferentes questdes nutricionais, psicoldgicas e fi-
sicas. Neste projeto, ao falar de alimentacdo sau-
davel, seguimos a definicdo do Guia Alimentar da
Populacao Brasileira de 2014:

A alimentacdo adequada e sauddvel € um direito humano bdsico que
envolve a garantia ao acesso permanente e reqgular, de forma socialmen-
te justa, a uma prdtica alimentar adequada aos aspectos bioldgicos e
sociais do individuo e que deve estar em acordo com as necessidades
alimentares especiais; ser referenciada pela cultura alimentar e pelas
dimensées de género, raca e etnia; acessivel do ponto de vista fisico e
financeiro; harmdnica em quantidade e qualidade, atendendo aos princi-
pios da variedade, equilibrio, moderacdo e prazer; e baseada em prdticas
produtivas adequadas e sustentdveis. (BRASIL, 2014, p. 8)

O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira é um
material disponibilizado pelo Ministério da Salude
e tem o intuito incentivar praticas alimentares sau-
daveis, além de politicas e programas que abar-
quem questdes relacionadas a alimentos, sadde e
segurancga alimentar e nutricional, no dmbito bra-
sileiro. O guia recomenda que a base de uma ali-
mentacdo saudavel estd nos alimentos in natura
(alimentos adquiridos diretamente de plantas ou
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animais) ou entdo minimamente processados,
isto €, que tenham passado por alteracdes mi-
nimas principalmente em sua forma (secagem,
moagem, limpeza). Os alimentos processados,
ou seja, conservas, paes e queijos, devem ter seu
consumo um pouco mais controlado, e os ultra-
processados, que passam por inUmeros proces-
sos de producdo e contém diversos ingredientes,
ndo devem substituir alimentos in natura, devido
a sua caréncia nutricional e cadeia produtiva in-
sustentavel. Além disso, discute a importancia da
alimentacdo como questdo social e cultural, es-
timulando a participacao de todos na compra e
preparo dos alimentos e expde os desafios que a
sociedade enfrenta para tais praticas.

O mercado brasileiro de comidas saudaveis cres-
ceu 44% entre 2010 e 2015 e tende aumentar
ainda mais. Mesmo assim, alimentos ultraproces-
sados continuam fazendo grande parte do con-
sumo diario, pela sua praticidade, sabor e propa-
ganda. A praticidade € um apelo determinante no
cotidiano contemporaneo, no qual ninguém tem
tempo para nada, muito menos para cozinhar. O
sabor é gerado por ingredientes fabricados in-
dustrialmente, como realcadores de sabor ou co-
rantes artificiais, sendo muito dificil alcangar tal
sabor ao cozinhar com ingredientes frescos.

No livro "Food Rules", Michael Pollan, jornalista
que é referéncia em alimentagdo e vida saudavel
com inUmeras publicacdes sobre o tema, diz:

Para um produto ter escrito na embalagem que faz bem & saudde, é por-
que tem uma embalagem. portanto, logo a partida é mais provavel que
seja um alimento processado e ndo integral. Além disso, sé os gigantes
da indUstria alimentar tém recursos para garantir a aprovacdo da FDA
para fazer propaganda as qualidades sauddveis dos seus produtos. (...)
Os alimentos mais sauddveis que encontramos nos supermercados, os
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frescos - ndo se gabam de ser sauddveis, porque quem os cultivou ndo
tem orcamento nem embalagens para isso. (POLLAN, 2009, p. 8)

A visdo deturpada de uma alimentacdo saudavel
gera déficits nutricionais, falta de prazer ao co-
mer, culpa, distUrbios alimentares, entre outras
complicagcbdes. Ao utilizar a abordagem da co-
mida saudavel duas questdes sdo encontradas:
primeiramente, todas as outras comidas ndo sdo
saudaveis e em segundo, sdo consumidas apenas
porque sdo saudaveis e ndo por serem saborosas.
Muitos alimentos ultraprocessados usam equi-
vocadamente o conceito de saudavel, e como
apontado no primeiro caso, criam ma fama aos
alimentos in natura. No segundo caso, cada vez
mais torna o ato de comer como uma funcao pu-
ramente bioldgica, deixando o prazer de lado.
Pollan também acredita que:

"Cozinhar sua prdépria comida é um ato politico muito importante. Tem a ver
com independéncia e autonomia. Abrimos mdo de muito poder ao deixar
as grandes corpora¢des cozinharem para nds porque elas decidem quais

fazendas vdo apoiar e, normalmente, sGo bem aquelas que fazem um tipo
de agricultura que certamente vocé desaprovaria.”
(POLLAN, 2009)

Hoje, cozinhar € uma tendéncia na midia, diversos
programas televisivos que ensinam e estimulam a
pratica fazem muito sucesso, assim como grandes
chefs se tornaram icones na geracdo atual. Apesar
de o atributo de "bom cozinheiro" ser positivo, a
cozinha do dia a dia ndo parece ter tanto glamour. A
pratica diaria continua sendo majoritariamente das
mulheres, e aqueles que nao participam justificam
com a falta de tempo, de habilidade e de gosto.

introducdo
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gueiros, youtubers e instagrammers, quanto chefs
de programas televisivos. A maioria das vezes, In-
fluenciadores digitais cultuam o padrdo de estéti-
ca e suas dicas e recomendagdes usam a beleza
como parametro, transmitindo conhecimentos sem
fundamento, criando novas modas alimenticias e
dietas. Os chefs com programas culinarios também
criam tendéncias e levantam suas bandeiras.

A chef Rita Lobo, defende um comportamento que
se alinha com este projeto. Com livros, material digi-
tal e o programa "Cozinha pratica”, estimula a pratica
culindria e o que ela chama de "comida de verdade”,
ou seja, cozinhar de maneira pratica e facil, com ali-
mentos in natura e minimamente processados. Em
uma entrevista para a BBC Brasil, Rita diz:

“Substituicdo faz sentido quando a pessoa tem uma necessidade es-
pecial de alimentacdo, caso dos diabéticos ou celiacos ou alérgicos a
lactose. No entanto, ndo é disso que as pessoas estdo falando, mas sim
de uma tentativa de driblar a alimentacdo, sem cozinhar, e substituir o
ruim pelo menos pior. E um paliativo. O que funciona é ndo depender da
comida ultraprocessada. (...) E repensar a alimentacdo e voltar & comida
de verdade, e, para isso, aprender a cozinhar é uma ferramenta essen-
cial para quem quer uma alimentacdo sauddvel de verdade.”

Sendo assim, o projeto apresentado a seguir des-
taca a importancia do ato de cozinhar e conhecer
seus alimentos como forma de empoderamento e
mudancas sociais. E o primeiro desafio foi obser-
var a estrutura do sistema de alimentagdo, com o
intuito de entendé-lo e identificar falhas e oportu-
nidades na area.

introducao
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O sistema mundial de alimentagdo vem se tornando cada vez mais
insustentavel. Enquanto 11% do mundo sofre de subnutricdo, 8%
sofre de obesidade. H4 um problema grave no acesso e distribui-
¢éo de alimentos e também na qualidade da alimentacéo.

O campo da alimentacdo € uma rede complexa de relagdes en-
tre agentes de diferentes segmentos e escalas, incluindo aspec-
tos culturais, politicos e econdmicos. Identificar alguns destes tais
agentes, suas praticas e inter relacdes foi o primeiro passo para
compreender a amplitude desse sistema e suas particularidades.
Para obter tal panorama foram realizadas entrevistas, pesquisas bi-
bliograficas, de campo e de dados secundarios. Como forma de
visualizar os dados obtidos, estes foram resumidos a seguir como
produgdo e distribuicdo e consumo.



producao

Hoje, a grande discussao acerca da alimentacao é
sobre o uso ou ndo de agrotdxicos usado na agri-
cultura convencional, sugerindo o consumo de
alimentos organicos como ideal. O modelo atual
de agricultura convencional visa o rendimento da
produgdo e a disponibilidade de alimentos e ndo a
protecdo do meio ambiente. Mas de qualquer for-
ma, garante pregos mais baixos, valor nutricional
equivalente, e abastecimento diario.

Tanto a agricultura familiar quanto a agroecologia
sdo solugdes de um sistema agricola mais cons-
ciente, ecologicamente equilibrado, que reduz
impactos ambientais negativos e ainda assim sao
viaveis e suficiente para a populacdo, ampliando
o acesso a alimentos saudaveis. Além disso, ga-
rantem maior diversidade de alimentos , atingem
areas mais distantes e descentralizadas e fomen-
tam a economia local, diminuindo a pobreza e de-
sigualdade no meio rural. A agroecologia garante
praticas e insumos naturais, ndo contaminando
solos, ar e dguas ou prejudicando a saude. J4 as
producdes familiares, nem sempre sdo considera-
das organicas, mas de qualquer modo sdo menos
agressivas ao meio ambiente e colaboram com o
desenvolvimento econdmico e social associado a
protecdo ambiental.

No Brasil, 70% dos alimentos consumidos sdo pro-
venientes de produgdes familiares, as quais ocu-
pam apenas 25% da area produtiva, ou seja, as
producdes familiares tém uma alta produtividade
se comparadas a outros métodos.

Segundo o artigo 1° da lei 10.831 de dezembro de
2003:

’

tedrica

revisao

—
O



drica

te

revisao

©)

"Considera-se sistema orgdnico de producdo agropecudria todo aquele
em que se adotam técnicas especificas, mediante a otimizacdo do uso
dos recursos naturais e socioeconémicos disponiveis e o respeito & inte-
gridade cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo a sustenta-
bilidade econbmica e ecoldgica, a maximizacdo dos beneficios sociais,
a minimizacdo da dependéncia de energia ndo-renovdvel, empregando,
sempre que possivel, métodos culturais, bioldgicos e mecdénicos, em
contraposicdo ao uso de materiais sintéticos, a eliminacdo do uso de
organismos geneticamente modificados e radia¢des ionizantes, em qual-
quer fase do processo de producdo, processamento, armazenamento,
distribuicGo e comercializacdo, e a protecdo do meio ambiente.”

Ironicamente, mesmo o Brasil sendo o maior con-
sumidor mundial de agrotdxicos - com cerca de
70% dos alimentos in natura consumidos tendo
presenca de agrotoxicos - € também o quinto
maior mercado de alimentos e bebidas sauda-
veis. Ainda assim a producdo orgénica representa
apenas 0,4% do total da producdo agropecuaria
e sO representa 1,5% do que os consumidores
compram no mercado. Cerca de 80% das proprie-
dades organicas sdo de agricultura familiar, tota-
lizando 15 mil propriedades ja certificadas ou em
processo de transicdo (do modelo convencional
para o organico).

O principal motivo de 42% da populagdo nao
considerar a compra de organicos € devido aos
elevados valores que se encontram nos supermer-
cados. De fato, o escoamento e distribuicdo da
alimentacdo organica ndo sdo otimizadas, porém
cada vez mais existem iniciativas que aproximam
agricultores de consumidores finais, descartando
os atravessadores, praticando pregos mais justos
para todos. Muitos brasileiros, principalmente de
areas mais isoladas, muitas vezes comem e produ-
zem organicos mesmo sem conhecer este concei-
to. Por muitas producdes serem mais informais é
dificil estabelecer dados sobre tal pratica.



A Agenda "Transformando Nosso Mundo: a
Agenda 2030 para o Desenvolvimento Sustenta-
vel" da Organizagcdo das Nagdes Unidas (ONU)
traca os Objetivos de Desenvolvimento Susten-
tavel globais até o ano de 2030 e contém 17
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel e 169
metas com base nas 3 dimensdes do desenvol-
vimento sustentavel, a social, a econdmica e a
ambiental.

O objetivo 2 e o objetivo 12 contém metas que
reforcam a importancia da alimentacdo saudavel
e de praticas para o desenvolvimento sustenta-
vel. Além disso, indicam o que deve ser feito nes-
ta area para erradicar a fome, ajudar pequenos
produtores,garantindo a qualidade do alimento
e da produgéo.
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distribuicao
e consumo

A cidade de S&o Paulo ja possui inUmeras iniciati-
vas no setor alimenticio que propdem a aproxi-
macdo do consumidor com o produtor, a compra
de orgéanicos e de pequenos produtores ou que
incentivam praticas de alimentagdo mais sauda-
veis. Sado lojas online, deliverys de comida pronta,
quitandas e feiras que rednem diferentes produ-
tores, grupos nas redes sociais para discutir expe-
riéncias, além de muitas outras propostas acerca
do tema. A maioria das iniciativas costumam ter
valores elevados e horarios de funcionamento res-
tritos se comparados aos supermercados e feiras
livres, fazendo com que apenas pessoas realmen-
te engajadas e antenadas no assunto se esforcem
para frequentar tais lugares.

O desperdicio de alimentos também é um fator a
ser considerado na hora da compra. Por ano, 1,3
bilhdes de toneladas dos alimentos produzidos
sdo desperdicados, muitas vezes antes mesmo
de chegar aos mercados. Por uma questdo cultu-
ral e falta de informacao, existe uma preferéncia
por alimentos dentro de um certo padrdo esté-
tico, fazendo com que alguns alimentos, mesmo
que em condigcoes de consumo, sejam descarta-
dos antes mesmo do consumidor ter a chance de
escolhé-los. E dentro dos alimentos que chegam
as prateleiras muitos acabam n3o sendo vendi-
dos por estarem com pequenos machucados
ou cores nao tdo fortes, e sdo jogados fora. O
desperdicio ndo é sé do alimentos em si, mas de
todos os recursos utilizados para o alimento ser
produzido e chegar até ali.



Jandira, dona da barraca "Horta e Flor" da feira organica do Parque
da Agua branca, diz que também sobra muito alimento no fim da fei-
ra, a solucdo é vender no hortifruti de um parente, mesmo que por
um preco mais baixo, ou colocar de volta na terra, para adubar. Ja
a quitandoca, quitanda agroecoldgica no bairro de pinheiros, ofe-
rece todo domingo um café da manh3a agroecoldgico, utilizando a
sobra de produtos n3o vendidos durante a semana. E uma oportu-
nidade interessante tanto do ponto de vista de evitar o desperdi-
cio quanto da conscientizacdo e troca de conhecimentos entre os
clientes e a quitandoca.

Afruta imperfeita é uma empresa que compra estes alimentos conside-
rados "feios" direto dos produtores que ndo conseguiriam vendé-los e
fornece cestas semanais na cidade de S3o Paulo.

Como formar de combater o desperdicio e contribuindo para a in-
clusdo nutricional e social de segmentos da populagdo em situa-
c¢ao de vulnerabilidade alimentar, o programa MESA BRASIL SESC
arrecada e distribui alimentos doados e também cria materiais de
capacitacdo que asseguram as boas praticas na manipulacio de ali-
mentos, seguindo padrdes estabelecidos pela Vigilancia Sanitaria.

Em contraponto a ofertas de organicos a determinados nichos, um
grande desafio no meio urbano sdo os chamados Desertos Alimen-
tares. Isto é: locais (bairros, ou até municipios) com dificil acesso a
alimentos frescos como frutas e legumes e grande abundancia de
pequenos comeércios que oferecem apenas alimentos industriais e
ultraprocessados, como bolachas recheadas e salgadinhos. Tais de-
sertos sdo definidos a partir de diferentes aspectos sociais e eco-
némicos, s6 o fato em si ja é um grande problema, mas suas conse-
quéncias sdo ainda piores, criando habitos alimentares ruins, como a
falta de gosto por alimentos in natura ou a falta de saberes culinarios.
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identificacao de
oportunidades

A partir do estudo apresentado anteriormente, foi
possivel estabelecer algumas hipdteses em rela-
¢d0 ao usuario que estavamos procurando e ao
modo como o mesmo consome e se relaciona
com a alimentacdo. Foram encontrados dois per-
fis extremos de usuérios: o usuario engajado e o
usuario comum. De modo a comparar estes dois
perfis, os esquemas a seguir relatam a rotina e a
relacdo de cada um deles com a alimentacao.



jornada do

consumidor padrao

IndUstria alimentar
e do agronegdcio,
com produgdo em
larga escala e uso de
insumos artificiais

As sobras sdo armazenadas
na geladeira mas muitas
vezes ndo sdo consumidas

e estragam. A geladeira e

a despesa posuem muitos
alimentos ultraprocessados e
alguns alimentos frescos

Supermercados ou
pequenos mercados

OH(]

Usudrios trabalham 8 horas
por dia, geralmente, em lo-
cais distante de suas casas

A maioria utiliza transporte
publico ou carro préprio no
trajeto para casa

Alteram o trajeto para
comprar algo para o jantar,

o supermercado € a solucdo
mais facil e rdpida, e as vezes
€ a Unica opc¢do ainda aberta.
A oferta de alimentos é alta,
principalmente dos ultra-
processados.Ou produtos
semi-prontos, congelados,
entre outros

Em casa, além de ficar com
os filhos, ter um momento de
descanso, etc, precisam cui-
dar das tarefas domésticas

Para otimizar, o jantar com-
prado é algo que sé precisa
esquentar ou entdo é uma
receita rapida, preparada
com os alimentos ultrapro-
cessados comprados ante-
riormente

Algumas vezes a sobra nem
é guardada e é descartada
logo apés o jantar, normal-
mente sem a preocupagio
correta com o tipo de
residuo

identificacdo de oportunidades

N
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jornada do

consumidor

Alimentagdo como um prio-
ridade, conseguem ser mais
planejados com as compras e
possuem uma rotina mais ver-
satil que facilita a compra de

o transporte
é terceiriza-
do ou feito
pelo prdprio
produtor

engajado

Pequenos produtores que
contam, principalmente,
com a ajuda da familia

feiras livre ou

compras coletivas ou delivery
de cestas oferecido por
alguns produtores, para
aqueles preocupados com a
alimentagdo mas sem tempo
para comprar

identificacdo de oportunidades

N
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nicas e lojas de pro-
dutos organicos

orga-

produtos de melhor qualidade

ESER

Os deslocamentos sdo feito
das maneiras mais diferentes,
mas raramente no horario de
pico ou com pressa, 0 mo-
mento de compra é prazeroso

A alimentagdo estd incoporada

na dindmica da casa, todos os
moradores/familiares colaboram
e o processo é colaborativo

A refeicdo é preparada com mui-
tos alimentos frescos e o tempo
investido € grande com receitas
saborosa e elabroadas. A janta é

- X
um momento importante do dia
A comida pronta é normalmente
comida no dia seguinte mas mes-
ool mo assim muita coisa € jogada
O fora. A geladeira possui bastante
O alimento fresco e alguns ultrapro-
:’D cessados. A dispensa tem alguns
"1 grédos e cereais diferentes

O usuario normalmente é mais
preocupado com o descarte
do lixo e tenta separar o lixo
reciclavel, em alguns casos o
Usudrio possui uma compos-
teira para o lixo orgénico



Os cenarios apresentados mostram uma principal questdo: quem
estad preocupado com alimentacdo e tem consciéncia em relagéo
ao consumo, arranja maneiras de criar melhores habitos e, além
disso, ja existem inUmeras propostas focadas nesse nicho. Enquan-
to isso, existem oportunidades voltadas & um perfil ndo engajado.
Este usuario ndo engajado acaba se contentando com experién-
cias alimentares mais triviais, ndo dando muita importancia para
refeicOes e seus preparos.

Além disso, Muitas das propostas criadas no universo da gastrono-
mia e alimentacdo sdo especificas a oferta de alimentos, existindo
poucas propostas em relacdo ao preparo de alimentos, e menos
ainda que unam a distribuicao e o preparo. Ou seja, aquele que dis-
tribui os alimentos raramente esta envolvido no modo como o con-
sumidor o prepara.

identificacdo de oportunidades
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consideracdes e direcionamentos de projeto

W
O

consideracoes
e direcionamentos
de projeto

Durante a fase de pesquisa, algumas constatagdes
foram feitas e aqui expostas como questdes a se-
rem consideradas durante o desenvolvimento do
projeto. Sendo entendidas como fatores criticos
das relagdes usuario x alimentac3o.

« O acesso a produtos ultraprocessados € muito
mais facil do que a alimentos in natura;

« Muitos ndo comem de maneira mais saudavel por
falta de tempo;

o A abordagem do produto manter o foco em ser
saudavel nem sempre € um ponto positivo;



Paralelamente, ,como forma de guiar o projeto,
foram criadas diretrizes, focando no perfil de
usuario ndo engajado.

« Mudar o modo como as pessoas consomem;

« Atingir pUblico que ainda ndo é engajado com a
questao;

« Abordagem diferente da do saudavel:

« Tornar a experiéncia da compra e preparo de ali-
mentos algo educativo e conscientizador;

« Fazer com que o consumidor padrao vivencie a
experiéncia alimentar do consumidor engajado ;

consideracoes e direcionamentos de projeto

W
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encaminhamento de projeto
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encaminhamento
de projeto

Tendo como base os direcionamentos gerados, a
solucdo encontrada sugere interferir nas etapas de
compra e preparo, otimizando o tempo e agregan-
do novos conceitos e aprendizados. Dessa forma,
foi pensado um kit culindario com ingredientes em
quantidades exatas para o preparo de determinadas
refeicdes, comercializado em locais de facil acesso
como maquinas de venda em metrds, mercados "ex-
press” ou até mesmo na rua, com o apoio de bicicle-
tas, por exemplo. A proposta elimina o tempo gasto
tanto no deslocamento até mercados, quanto para
pensar no que sera preparado e a escolha desses
produtos no mercado. O tempo economizado na
compra dos produtos é transferido para o preparo
da refeicdo.



—

.

Alimentos in natura
ou minimamente
processados

Instrumentos basicos
de cozinha

|

Compra rapida e
facil, sem mudancas
no caminho

=

Refeicdes prontas Estimular a
em até 1 hora descoberta de novos

sabores e alimentos

nao tao comuns

Porgdes com Embalagens
quantidades exatas reutilizaveis visando
evitando o desperdi- a menor producgao
cio e conscientizan- de residuo possivel
do
ulke
Passo a passo de Utilizacdo maxima
receitas simples e dos alimentos
saborosas

encaminhamento de projeto
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encaminhamento de projeto
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Dois cenarios foram tracados para a selecdo dos alimentos presen-
tes nos kits:

1. produtos que ndo foram vendidos nos mercados e feiras (algu-
mas vezes por estarem mais feios, porém bons para consumo) e
seriam descartados;

2. producdo de agricultura familiar, podendo utilizar aquilo que néo
venderam em suas feiras;

O primeiro caso é interessante por apresentar o conceito de comida
"feia" ao colocar a mesma no kit de pessoas que talvez ndo as com-
prariam, e dessa forma fazer com que elas sejam usadas e aprova-
das, mostrando que mesmo n3o estando esteticamente agradaveis,
ndo perderam suas condigdes de uso.

J4 o segundo caso, coloca a questdo da agricultura familiar em pau-
ta, aproxima produtores de consumidores, facilita o uso de produtos
organicos nos kits, as receitas podem ser sugeridas pelos proprios
produtores. Além disso, a questdo da sazonalidade de alimentos
fica muito mais clara pela disponbilidade de certos produtos.

De uma maneira geral, o servico propéem um servico pratico que
visa atingir pessoas ndo engajadas com questoes de alimentacao e
por meio da experiéncia apresente novas idéias e visdes sobre essas
questoes, como:



O

pretende proporcionar

que O servigo

« Comida saudavel é apenas comida
de verdade;

» Legumes, verduras e frutas podem
ser muito saborosos se preparados da
maneira correta;

« E possivel cozinhar algo gostoso em
pouco tempo;

» Cozinhar pode ser prazeroso, ainda
mais quando for uma atividade com-
partilhada com outros familiares

« Visualizar alimentos ainda crus e suas
quantidades suficientes para porgdes

individuais fara com que nas proximas
vezes o desperdicio seja menor

encaminhamento de projeto
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encaminhamento de projeto
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alimentos em perfeita con-
digdo para consumo, mas
ndo comprados ou nem
aceitos pelos estabeleci-
mentos comerciais

sobras de feiras orgénicas

alimentos e condimentos
em quantidades exatas
para
o preparo e sabor

receitas indicadas pelos
proprios produtores e ba-

lanceada por nutricionistas.

receitas faceis, sem luxo e
com muito sabor

_|_
i
_I_
2

_|_

.

rotina comum de
8 h de trabalho
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kits culindrios €

tempo para ler um livro /

de preparo rapido descansar / etc

o
o
o
o
-------- *
maquinas '%
de venda
em pontos

estratégicos

ey

oofln
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=

30 minutos
mais cedo

"veio com um potinho bom pra usar
depois"

"aqui ta falando que essa receita é
da senhora que produz a beterraba,
serd que é boa mesmo?"

"nossa, aqui ta falando para usar até
a folha da beterraba”

"esse tempero amarelinho até que
€ bom né"

"nossa, a beterraba tava toda feia,
tinha certeza que ia ficar ruim."

"ndo tive que guardar nada

na geladeira”

"vou comer fora amanh3, ainda bem
que nao sobrou nada, se ndo ia es-
tragar”



parcerias
principais

canvas do 1°

modelo de negodcios

atividades|
principais

proposta
de valor|

relacionamento
com os clientes

segmentos,
de clientes

» pequenos agricul-

tores, feirantes, pe-

quenos mercados e
mercados express

« nutricionistas

« empresas de logis-|

tica e transporte

estrutura de custos

« logistica de coleta, montagem e distribuicdo

« pesquisa de receitas

« comunicacao (embalagem, PDV, material de apoio)

«coleta dos alimen-
tos nos diferentes
fornecedores

« montagem e distri-
buicdo dos kits

« relagdo com os pe-
quenos produtores
« concepgao e cura-

doria das receitas

recursos
principais

« eficiéncia logistica
« publicidade e
pontos de venda em

lugares estratégicos

« receitas e produtos

« comida facil,
rapida, gostosa e
saudavel

» descoberta de
novos sabores e
ingredientes

« melhores préticas
culindrias

« aprendizado na
cozinha

» mais tempo em

casa e com a familia

modelo de receita

» material de apoio
e informativo pelo
app, site ou redes
sociais

« vendas em quios-
ques e delivery*

« oficinas e cursos
visando praticas
alimentares mais
saudaveis e cons-

cientes*

canal de
ACeSSO

» pontos de venda
em locais de facil
acesso (maquinas de
auto atendimento)

« redes sociais, app
e site

« venda em bicicletas

ou quiosques*

* pequenos agri-
cultores, feirantes,
pequenos mercados
e mercados express
« nutricionistas

« transportadoras

« venda de kits

« venda de alimentos avulsos e utensilios culinarios*

conscientes*

« cursos de culindria e praticas alimentares mais saudaveis e

encaminhamento de projeto
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benchmarking
do produto

Foi feita uma busca por empresas do mesmo seg-
mento, com o intuito de entender melhor como
as mesmas funcionam, o que oferecem e como se
colocam no mercado. A maioria delas € dos Es-
tados Unidos e Inglaterra e oferecem kits culina-
rios de preparo rapido. No Brasil também existem
algumas, ainda em menor escala. Observando as
principais empresas do segmento foi possivel per-
ceber algumas constantes e identificar aspectos
que ndo condizem com a idéia do segmento aqui
proposto.

O atributo principal da maioria destes kits € prati-
cidade, mas o publico alvo sdo pessoas ja envolvi-
das no mundo da alimentacgdo, que ja conhecem a
importancia de cozinhar, mas ndo possuem tempo
suficiente para tal. Nesse caso, sdo feitas assina-
turas mensais ou semanais e a distribuicdo é feita
por delivery. Além disso, a maioria gera muito re-
siduos com suas embalagens, que mesmo sendo
reciclaveis, ndo necessariamente sdo separadas
do lixo organico na hora do descarte. As receitas
sdo apresentadas em folhetos com fotos ou textos
mostrando o passo a passo e costumam durar de
30 minutos a 1 hora para ficarem prontas. Os kits
possuem diferentes apelos, algumas ressaltam a
origem local e orgénica, outras apostam em die-
tas especificas, outras em pratos mais refinados.



Buscas na internet mostram bastante criticas a
tais servicos, principalmente pela quantidade de
lixo gerado. Além disso, pensando em um usuario
ndo engajado, um sistema de assinaturas e entre-
ga por delivery ndo parece ser a melhor solucgédo,
uma vez que tal consumidor nao se planeja a lon-
go prazo e costumar tomar decisdes de imediato.

Kit oferecido pela Sun Basket

B
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benchmarking
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benchmarking

embalagem

Apesar do foco do kit ser em alimentacdo, conceitualmente ndo
faz sentido defender habitos mais sustentaveis nessa area e nido se
preocupar com estes habitos em outras ambitos. Ou seja, o kit ndo
deve se preocupar apenas com a origem e preparo do produtos,
mas também com todos os aspectos de seu servico e seu posicio-
namento no mercado.

A concepcido da embalagem deste kit € parte fundamental do pro-
jeto. Considerando os aspectos de distribuicdo e transporte do ser-
vico e as observacdes feitas a partir dos kits ja existentes, alguns
requisitos foram criados.

diretrizes de embalagem

« Gerar o menos lixo possivel ou ser reutilizavel.
« Ser carregavel e confortavel

» Se adaptar aos diferentes tamanhos e tipos de ingre-
dientes presentes nos Kkits.

» Nao ser muito pesada

» Mostrar tempo de preparo, utensilios de cozinha que
vai utilizar, prato e ingredientes




Sendo assim, realizou-se uma breve pesquisa
em relagdo a embalagens alternativas ou modo
de transporte de alimentos, gerando possiveis
alternativas para o projeto. A alternativa com
maior potencial identificado foi o furoshiki, uma
técnica japonesa usada para embalar e transpor-
tar diferentes objetos com um pano e nds, se
adaptando a diferentes formas e tamanhos.

FOy 7Ny T o%Enrh

<HAETIt0>
70v% 1M

HUBLLY—0H5FE
BOECARS S AN
R

IOLFAHLFE 1200A/Camphortree

O70YFEPRICL. ZRCRILIC OBWINCRELY>BUTI
FRCERL.

5

Figura 4 - possibilidades de jdiacd

Figura 5 - sacolas amarradas
estilo furoshiki
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Um modelo preliminar do servico foi apresentado
no més de junho, seguido de um feedback com
inUmeras contribuicdes positivas e um principal

questionamento: [ElE R NEIEETo VR A [ XN Z:!
sendo desenvolvido?

A segunda etapa do trabalho se desenvolveu de
modo a detalhar essa persona e criar um servi-
¢o baseado no seu perfil. E a partir disso, o foco
foi no desenvolvimento deste produto oferecido
pelo servico e a resolucao de algumas interagdes
importantes a experiéncia do servico.



usuario

Mesmo que ja existisse um publico, este era amplo demais, pessoas
que trabalhassem o dia todo, sem tempo ou engajamento para se
preocupar com alimentacdo. Porém, tal caracteristica ndo é espe-
cifica de nenhum nicho, tornando o servico vago e sem propdsito.
Com o intuito de definir tal persona, alguns perfis identificados ao
longo das pesquisas foram selecionados e revisados, considerando
os beneficios, necessidades e dificuldades de se criar um servigo
para tais.

Os pais com filhos pequenos, que trabalham o dia todo e ndo que-
rem perder os novos habitos alimentares que construiram com
o nascimento de seus filhos; jovens morando sozinhos e que ndo
sabem cozinhar; casais recém casados, trabalham o dia todo, mas
gostariam de comer bem ao chegar em casa.

Todos os perfis trariam InUmeras possibilidades de desdobramen-
tos do servico, abordando aspectos interessantes a serem trabalha-
dos, mas o perfil do Renato* jovem que mora sozinho se destacou
por indmeros motivos.

A possibilidade de incentivar um homem a cozinhar por si sé ja inte-
ressante e desafiadora, considerando o contexto de um pais como
o Brasil, onde grande parte do trabalho doméstico continua sendo
atribuido as mulheres. Mas além disso, o perfil do Renato tem po-
tencial uma vez que este ndo tem tempo para cozinhar, e se tivesse,
provavelmente comeria 0 mesmo prato de sempre: omelete ou ma-
carrao com molho pronto. Ele nunca se interessou muita pela cozi-
nha, uma vez que sua mae, tipica mae brasileira, sempre garantiu
que tivesse algo pronto na geladeira ou na despensa e seu pai ra-
ramente ajudava nessas tarefas. A falta de tempo justifica os pratos
prontos congelados no freezer e a auséncia de frutas e legumes na
geladeira. Mas a verdade € que, além disso, as poucas vezes que ele
se arriscou na cozinha, o processo de comprar os alimentos, prepa-
ra-los e tempera-los de maneira certa, foram custosos e o resultado

usuario

~
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usuario

~
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da comida deixou a desejar, endossando o argumento de falta de
habilidades e gostos culinarios.

Desenvolver uma maneira de incentivar homens como o Renato a co-
zinhar e espontaneamente expor conceitos ligados a alimentacdo é
uma oportunidade de gerar mudancgas positivas na sociedade. O es-
timulo a comprar de menores produtores, a conscientizagdo sobre
restos e frutas fora do padrdo e o ensino basico de praticas alimen-
tares geram mudancgas importantes a curto prazo, diminui impactos
ambientais e empodera pequenos produtores . A longo prazo, o in-
centivo a tais praticas podem atingir até mesmo aspectos culturais,
fazendo com que homens sejam mais participativos e colaborativos
na cozinha, estimulando geragdes futuras e tornando as tarefas do-
mésticas mais igualitarias.
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7 N desenvolvedor
leva a sério o que | |
falam sobre sadde I ' ' I
nas redes sociais I |
I 1 N
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' ' ' semana com
gosta de comer, | I I amigos para
mas acha cozi- beber cerveja
nhar um pouco I | I
chato | [ |
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modelo do
servico

O modelo de servico apresentado anteriormente foi refinado com
base na persona definida, adequando o servico e definindo algumas
lacunas que foram encontradas no modelo anterior. Além disso, foi
definido que seria criado um modelo em escala local que pudes-
se ser replicado em diferentes regides. Os esquemas apresentados
a seguir mostram as possiveis solugdes paras o aspectos logistico
para a montagem dos kits e a jornada do usuario e sua interacdo
com o kit.

Considerando a existéncia de servicos semelhantes e entendendo
aquilo que ja é eficaz nos mesmos, foi definido que as questdes
especificas deste servico e importantes ao conceito do projeto re-
ceberiam maior foco nessa fase.

Nos esquemas a seguir, estdo representadas as possiveis solugcdes
para os aspectos logisticos para montagem dos kits. O segundo es-
quema oferece uma solugao de parceria com mercados.

modelo de servico

~
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alimentos nao

modelo de servico

~
00

cgntral de vendidos central de

triagem em feiras livres triagem L

(ou van de e organicas (ou van de distribuicao dos
triagem) (xépa) triagem) kits pela regido
L HEEEEEEEEEEE 22 IS 2 EEEaa—— |
8h-13h 13h -14h 14h -15h 15h -16h

« feirantes « 0 kit é pensa- « fixacao das - retirada dos

parceiros comu-
nicam os ingre-

dientes recebi-

dos em maiores
quantidades

- as receitas do
dia sdo decidi-
das com base
nesses dados

» as embalagens,
rotulos e etique-
tas sdo separa-
dos e prepara-
dos

e O0S graos e
alimentos
processados sdo
embalados

utilizar guias de

manipulacdo de
alimentos do

programa Mesa
Brasil Sesc

do de acordo
com a sazonal-
idade, evitan-
do a indis-
ponibilidade
de alimentos

« alimentos ja
separados
pelos feirantes
parceiros

etiquetas

e separacao
dos kits

« atualizagdo
do site com
numero de kits
do dia e

cardapio

kits ndo
vendidos do
dia anterior

modelos semelhan-
tes de abastecimen-
to de produtos
pereciveis em
maquinas de auto
atendimento
(ramo urbano)

possiveis solucoes
para os aspectos
logisticos para a
montagem dos kits

cenario 1




mercado

« funcionarios do
mercado sepa-
ram alimentos
que n3o foram
vendidos e
estdo maduros

« alimentos
préoximo a
validade
também sdo
separados

« as receitas sao
previamente
elaboradas e
decididas con-
forme a
disponibilidade
de produtos

utilizar guias de
manipulagdo de
alimentos do
programa Mesa
Brasil Sesc

mercado

L EEESSSSSS— BEEE—

« 0s kits sdo
montados no
proprio merca-
do

distribuicao
dos kits pela
regiao

* Os kits sao
distribuidos
por maquinas
de venda da
regiao e
alguns ficam a
venda no
proprio super-
mercado,
otimizando o
tempo de
compra

possiveis solucoes
para os aspectos
logisticos para a
montagem dos kits

cenario 2

modelo de servico
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jornada do usuario
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jornada do usuario

Entendendo os desafios da implementacdo de
um sistema como o deste servicos, trés cenarios
foram previstos, propondo uma entrada gradual
no mercado. A partir daqui, o projeto focou no
desenvolvimento da 12 fase do servico.

momento
]

curiosidade

questionamento tomada de decisao

atividades
|

entrando na
academia

durantes os
exercicios

indo embora
da academia

usuario - pensa
I

a maquina de
venda chama a
atencdo - olha
de longe

ao pensar no
jantar fica com
preguica de ir
ao mercado ou
pensar em como
resolver isso

usuario - age

vai até a ma-
quina entender
melhor o que ela
oferece

interface
|

na porta da ma-
quina de venda
esta escrito:
"o que vocé vai
jantar hoje?"

o display mostra
as refeicdes dis-
poniveis, tempo
de preparo

suporte
|

a maquina foi
abastecida entre
15 e 16h com ali-
mentos frescos




compra uso satisfagdo

indo embora chegando durante a

da academia em casa refeicdo

decide um pouco se sente orgulhoso
experimentar desconfiado vendo que cozi-

ja que acha que vai ser nhou algo gostoso
parece facil mais dificil do que e nao teve muito

imaginou

trabalho

escolhe a refei-
¢do que quer e
faz o pagaemnto
pelo display

abre o kit um pou-
co desconfiado

o preparo rola
intuitivamente

posta uma foto
no instragram
mostrando que
fez sozinho

a compra é
rapida

o sistema atualiza
a quantidade de
kits disponiveis

jornada do usuario
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implementacao do servico

Entendendo os desafios da implementacdo de
um sistema como o deste servicos, trés cenarios
foram previstos, propondo uma entrada gradual
no mercado. A partir daqui, o projeto focou no
desenvolvimento da 12 fase do servico.

12 fase

origem do
alimento

« Feiras de orgénico
« Zona cerealista e/ou parcei-
ria com produtores de grédos

publico

Jovens em busca de praticidade com
ou sem habilidades culinarias

tipo

(0N
D

z.
-

« individual

« nivel de habilidade:basico

« alimentos mais convencionais
« focado no jantar

ponto de

<
0]
>
o
0]

maquinas de auto atendimento em
locais privados de bastante rotatividade
(academias e prédios corporativos)

dietas

vegetariana

suporte e
mais servicos

material de ajuda online




2a fase

« Feiras livres e de orgéanicos

« Quitandas pequenas

« Zona cerealista e/ou parceiria com
produtores de gréos

« Alimentos perto do vencimento

32 fase

« Feiras livres e de organicos

« Quitandas, Hortifrutis e mercados
« Zona cerealista e/ou parceiria
com produtores de graos

« Alimentos perto do vencimento

+ casais recém casados

+ méae com filhos pequenos

« individual ou para 2
« nivel de habilidade:basico
« alimentos menos comuns

« individual, para 2 ou para 4

« nivel de habilidade:basico e inter-
mediario

«kits de snacks, vitaminas, café da
manha

+ pedidos online em 4reas definidas

mais parceiras de local para maqui-
na e aumento da area para entrega
por delivery

opgao com proteina animal

cursos online com incentivo
a praticas ligadas a alimentacdo
(horta, compostagem)

vendas de utensilios de cozinha
planos de assinatura

implementaci@o do servigo
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"nao tem comida
para jantar, nao que-
ro ir ao mercado”

abre o site da mis-
tura , faz login e vé
o menu do dia e os
locais préximos para

retirada

reserva o seu kit e o
local de retirada e re-
cebe um cdédigo de

retirada

indo para casa reti-
ra seu kit na maquina
mais acessivel utili-
zando seu cdodigo de

retirada

ponto
de venda

A experiéncia da compra € outro fator importan-
te no servico proposto. Nosso usuario ndo pode
perder muito tempo no momento da compra e
deve entender o que estd comprando, além dis-
so, os pontos de venda devem chamar atencao
para atrair potenciais compradores. Como defi-
nido anteriormente, as maquinas de auto aten-
dimento foram a solugdo encontrada para a fase
de implementacao deste servico, localizadas em
locais com rotatividade de pessoas e convenién-
cia, como academias, metrds e prédios corpo-
rativos. Essas maquinas devem atender algumas
especificacdes para oferecer o produto da me-
lhor maneira, garantir a clareza do que esta sen-
do comprado e armazenamento adequado aos
alimentos.

Especificagdes: ser refrigerado, marcar itens re-
servados, movimentar kits com delicadeza, inte-
grada ao aplicativo e/ou site, mostrar o que esta
sendo oferecido dentro do kit.

O esquema ao lado apresenta uma breve situacao
possibilitando um sistema de reservas de kits.



site

Como um modo de apoio aos preparos e nas ven-
da, inicialmente foi pensado em um aplicativo,
mas considerando que um aplicativo ja pressupde
um nivel de engajamento maior, a solugdo foi um
site mobile first, ou seja, um site com o layout pen-
sado principalmente para dispositivos moveis.

Tal site teria dois servicos, o de venda e o de auxi-
lio pds compra. O de venda seria para mostrar os
menus do dia, onde encontrar os kits e quantida-
des de kits disponiveis. Além disso, teria a possi-
bilidade de comprar e reservar o seu kit pelo site,
até chegar no ponto de retirada. O outro servico
do site seria um material de apoio aos preparos
dos kits, com conteldo mais aprofundado, com
glossarios e videos.

A longo prazo, na 3°*fase de implementacdo do
servico, o site poderia ter uma loja, com utensilios
de cozinha e assinaturas de kits.

site

ul
Ul
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orientando os
preparos

O percurso todo, desde a triagem de alimentos até o saborear do
prato fazem parte da experiéncia proporcionada pelo servico, mas
um dos aspectos que mereciam mais enfase e cuidado era como
guiar o preparo das refeicdes de um jeito facil e efetivo. Desse
modo, sua concepcao foi determinante para a definicdo de ques-
tdes formais, visuais, conceituais e praticas e foi estabelecida como
ponto de partida.

O primeiro passo foi observar o modo como as receitas costumam
ser apresentadas e guiadas, tanto em livros quanto em blogs ou
videos. E também nos kits gastrondmicos. Apesar de livros de re-
ceitas e programas culinarios ja terem seu espago consolidado,
a internet reUne hoje um acervo imensuravel de receitas, seja em
blogs, Youtube, Instagram, e outros mais, criando novos formatos e
linguagens de apresentacao e servindo ainda mais como incentivo
para cozinharem . As receitas foram analisadas principalmente pelo
fator praticidade e intuitividade e alguns pontos foram levantados
em relagdo as receitas.



receitas em texto

» Muito longas, explicando detalhadamente os processos e, no caso de
blogs, misturada a informacdes pessoais do autor;

« Ou, muito curtas, gerando algumas duvidas e considerando que o
usuario ja possui conhecimentos basicos de culinaria.

» Os ingredientes e suas quantidades costumam ficar separados do
resto das instrugdes, fazendo com que a cada passo retome a lista para
checar quantidades.

» Na presenca de processos diferentes dentro da mesma receita, existe
uma dificuldade em fazer com que estes andem paralelamente, ou seja,
muitas vezes chega na hora de usar determinado ingredientes e este
ainda nem foi lavado ou cortado.

videos
de culinaria

Tendem a ser mais praticos, transmitindo simultaneamente todas
as informacdes de cada processo. Além disso, os videos costumam
ser mais didaticos aos livros de receitas e blogs, sendo possivel
demonstrar processos de maneira mais completa. Porém, a maio-
ria dos videos costuma ser longo, e para isso é necessario dedicar
um certo tempo para assisti-lo e entdo reproduzi-lo, caso contrario
vocé nao sabe todos os ingredientes e utensilios que ira usar duran-
te o processo. Mesmo que cozinhando simultaneamente ao video, é
necessario pausar, voltar e avancar, ndo sendo muito pratico, além
da incoveniéncia de cozinhar ao mesmo tempo que se manusea um
dispositivo como um computador ou celular. Nos casos de videos
de curta duracdo, faltam alguns detalhes, sendo necessario maior
intimidade com a culinaria, de modo a tomar decisdes.

Ou seja, chegamos em uma situacdo que quem gosta e sabe cozi-
nhar consegue entender videos rapidos e receitas curtas, ja quem
ndo cozinha, no momento em que decide cozinhar, precisa investir
ainda mais tempo neste processo, sendo um de seus motivos a falta
de tempo, criando ainda mais barreiras com a cozinha.

orientando os preparos
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A partir de tais observacdes, foi possivel refinar os requisitos para a
criacdo deste novo modo de ensinar as receitas.

diretrizes para
orientar o preparo

« Permitir manuseio durante o preparo;

« Ensinar processos que facilitem o preparo e ndo que
o tornem mais complexo;

« Deixar claro e categorizado o que deve ser feito com
cada alimento;

« Otimizar/agrupar o processo e o uso de utensilios;

« Criar um sistema facil de ser reproduzido em outras
receitas;

« Gerar a menor quantidade de lixo possivel, sem dei-
xar de atender as necessidades do produto;

Ao comecar a criar propostas de projeto, ainda ndo existia uma do-
cumentacao clara das receitas que seriam oferecidas, dificultando
a geracao de alternativas. Além disso, para validar algumas propos-
tas, surgiu a necessidade de testar com mais de uma receita. Algu-
mas das solugcdes encontradas nao funcionavam em qualquer recei-
ta, mostrando a importancia de encontrar e criar padrdes, tornando
possivel criar um sistema expansivel.

Desse modo, seguindo algumas diretrizes e com a orientacdo da
nutricionista Manuela Capezzuto, foi criado o conjunto de receitas
para a primeira fase de implantagdo do servico.



diretrizes p

elabgtagap_dp_c;a_nda_plg

« Por¢des individuais;

 prontas em até uma hora;

o Utilizar no maximo 2 panelas, 1 é ideal:

 Preferéncia pelas receitas que nao necessitam de forno;

« Utilizar apenas utensilios basicos de cozinha, como colher de pauy,
faca, panela:

Requisitos exclusivos da 12fase de implantagédo

 evitar o uso de carnes - principalmente por uma questdo de armaze-
namento neste primeiro momento, mas também para desmitificar o fato de
comida sem proteina vegetal ser ruim ou pobre em nutrientes

A partir das diretrizes criou-se um cardapio com quinze receitas po-
tenciais, focando e desenvolvendo apenas seis destas. Cada receita
e seus processos foram destrinchados, identificando as principais
acOes em cada uma. Sete acoes foram recorrentes em todas as re-
=y llPicar/cortar, refogar, lavar/limpar, cozinhar, assar, montar e
lElVEYd todas estas sdo conhecimentos essenciais na cozinha e fo-
ram considerados os principais passos a serem ensinados. As recei-
tas com mais procedimentos que os citados anteriormente, prova-
velmente sdo complexas para serem ensinadas e executadas a partir
do kit. As receitas escolhidas tentaram abordar diferentes sabores
e ingredientes.

orientando os preparos
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receitas escolhidas

Macarrao com
abobrinha e tomates

Ingredientes:

1509 Macarrdo / 1 abobrinha /
1 tomate / 2 dentes de alho / 4
azeitonas pretas / quejo / azeite

utensilios:

=532/

processos:
refogar
cozinhar
picar

polenta com
ragu de cogumelos

Ingredientes:

100g de polenta / 1 colher man-
teiga/ queijo parmesdo / 1009
shimeji e cogumelo paris / 1
dente alho / 1 cebola pequena
/ soml vinho / 100ml creme de
leite / alecrim

utensilios:

5537 S/

processos:
refogar
cozinhar
picar




cogumelo xadrez

Ingredientes:

100g cogumelos / 2 dentes
de alho/ 1 pimentdo pequeno/
gengibre / 1 cebola pequena/
pitada de acucar/ shoyu / mai-
zena / amendoim / dleo de ger-
gelim

utensilios:

=52/

processos:
refogar
picar

S
=

arroz sirio

Ingredientes:

arroz / lentilha / 1 cebola / 1
alho / azeite / pimenta siria /
acucar / sal / amendoas

utensilios:

=4/

processos:
refogar
cozinhar
picar

orientando os preparos
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receitas escolhidas

52D

salada de quinoa
com vegetais

Ingredientes:

150g de quinoa / cenoura / ba-
tata-doce / pimentdo / tomate /
abobrinha / queijo de cabra/ to-
milho / alecrim / azeite

utensilios:

S/

processos:
picar
cozinhar

wok de legumes com
cuscus marroquino

Ingredientes:

100g de cuscuz / 1 dente alho
/ 1 cebola pequena / pimentéo
/ vagem / brocolis / cenoura /
azeite / curry / amendoas

utensilios:

=532/

processos:
refogar
cozinhar
picar




escondidinho de mandioquinha quinoa com legumes ao forno

com escarola com paprica

Ingredientes: Ingredientes:

3 mandioquinhas/ 1/2 macgo de abdbora cabotia / repolho roxo/
escarola/ 1 tomate/ 1 cebola pi- tomate/quinoa

cada/ 1 alho/manteiga / parme-

sdo / pimenta do reino/noz mos- utensilios:

cada

utensilios: / ﬁ:

[92]
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rocesso criativo
P O criativ

Alguns sketches comecgaram a ser feitos. tendo
como referéncias receitas ilustradas e suas Iing\ua_.-
gens. O intuito era colocar o maximo de informa-
¢oOes apenas por desenhos, evitando o uso da es-
crita. Mas percebeu-se que dessa maneira muitas

informacdes importantes ficavam de fora_ou ndo
eram tao simples de serem representadas. o
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Ao perceber que nem todas particularidades de cada preparo se-
riam abordadas pelas acdes, era necessario um modo de separar os
procedimentos gerais dos especificos. Criar meios de ter uma visdo
mais ampla da receita e depois fazer um recorte em casa processo
passou a ser mais plausivel.

Visdo geral [—
e objetiva

Visdo especificajiu

« ja sabe em que
momento tem que
usar cada ingredien-
te

+ caso ja saiba exe-

cria a ordem de uso
de cada alimento e
distingue a que pa-
nela pertence (no
caso de receitas
com duas panelas)

cutar as acgoes, oti-
miza ainda mais o
mercado

Visdo geral

visualizar todos os
passos que tera que
executar, planejan-
do melhor as tarefas ——
« o0 glossario ensina
genericamente sen-
do mais eficaz para
solucionar possiveis na
duvidas simples

Com tal conceito definido, foram elaborados alguns rascunhos com
o intuito de entender o que de fato precisava ser ensinado e como
representar isso. Com o desafio de gerar a menor quantidade de
lixo possivel, e ja tendo a estrutura definida desde a primeira etapa
do processo, a sacola/pano foi definida como suporte para tais en-
sinamentos mais gerais da receita, tornando ainda mais interessante
de ser reutilizada como um pano de copa.

Como forma de cortar etapas existentes na maioria das receitas, en-
tendeu-se como importante ter informagdes fixadas aos préprios
alimentos, seguindo a logica de videos de culinaria que conseguem
criar diferentes camadas de informagdo. Ou seja, ndo é necessario
voltar a atencdo ao comeco da receita, ou a outra parte do video. A
informacdo do que deve ser feito e quando deve ser feito esta ane-
xada ao alimento.

resolugdo de
das basicas e ferra-
mentas que ajudam

qualquer receita



Ainda assim, algumas dicas e procedimentos fazem muito mais sen-
tido se lidas do que representadas graficamente, criando entdo a
necessidade de mais uma camada de informagao. Com dicas espe-
cificas aa cada ingrediente sendo escrita nas etiquetas.

A questdo de separar processos diferentes dentro da mesma receita
foi resolvida por meio de cores e texturas. Ou seja, no caso de mais
de uma panela na receita temos o passo a passo da panela A e o pas-
so a passo da panela B, estes sao diferenciados por cores e texturas.

As acOes a serem feitas com cada alimento, comecaram a ser testa-
das a mdo e logo passaram a ser feitas digitalmente.

Figura 7 — primeiros testes digitais de

ilustracdo e identidade

PICAR PAR
REFOGAR CAR
REFOGAR
CORTA
FERVE
AMASSA
anus®
wni
-ICAR

FERVE

AMASSA T\ /

A

i
|
C o R TA | REFOGAR COZINHAR FINALIZAR
|
|
|
\
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Resumir como manipular diferentes alimentos ndo
foi simples, isso porque existem muitas possibili-
dades de cortes e diferentes formas de alimentos,
e alguns partidos tiveram de ser tomados. Nesse
caso a solucdo arranjada foi a de agrupar alimentos
de formato parecido, e criar diferentes mddulos
de ilustracdes. Aidéia € a de compor o pano con-
forme a receita, utilizando os médulos que corres-
pondem aos processos mais complexos da receita
em questdo. Por exemplo, na receita de polenta
com ragu, € mais importante saber refogar, picar e
limpar os cogumelos, enquanto na receita de wok
de vegetais € necessario saber diferentes tipo de
corte. As ilustragdes desenvolvidas definem uma
linguagem de trago e de composicao do pano, no
caso os moddulos desenvolvido foram os de “pi-
car" , "refogar” e "limpar cogumelos”, sendo os
principais saberes para preparar a polenta com
ragu. Além disso, um glossario de saberes basicos
sera fixo em todos os panos, auxiliando as duvidas
de preparo.

Apds muitas tentativas de ilustragdes digitais,
posicionamentos e reposicionamentos, as ilustra-
¢cOes tomaram forma.

Figura 8 - ilustracdes finais - Refogar
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cogumelos_

para lavar: utilize um
pano Umido e esfregue
pela superficie
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shimeji _— \ ;
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Figura 9 — ilustracdes finais — Picar
Figura 10 - ilustragdes finais - Cogumelos
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experimentacoes _ metodos

de_meLejsg_es_e_tmj:as_namLals

ApOs tais decisdes conceituais e formais, se deu
inicio a uma fase mais experimental do projeto,
explorando opgdes alternativas de impressao
e de pigmentacdo natural, criando um parale-
lo ainda maior com o alimento, aquilo que ele
pode fornecer e a menor geragao de impactos.
Foram testadas diferentes receitas de tintas ca-
seiras feitas a partir de alimentos e temperos.

A maioria das técnicas encontradas de referén-
cia funcionavam apenas pra tingimento e nido
pra a estamparia, dessa forma as receitas en-
contradas na internet foram adaptadas.

Os primeiros testes foram feitos com alcool, be-
terraba, espinafre e farinha. Foram feitos tam-
bém carimbos de diferentes materiais para tes-
tar a o método de impressdo - sabdo de coco,
borraca escolar, placa de lindleo e E.V.A.

Beterraba batida com alcool
Espinafre batido com alcool
Acafrdo com alcool
Beterraba batida com alcool e farinha de trigo

Consideragoes:

Todas as tintas sé com alcool ficaram muito liquida,
trazendo um resultado com muitas falhas.

A mistura com espinafre, ao contrario do esperado
ficou com a cor muito fraca.

A mistura com melhor resultado foi a de beterraba
com farinha de trigo - com uma aspecto mais cre-
moso, trouxe melhores resultados com o carimbo




iguras: 11.tinta de beterraba com alcool; 12.carimbos de betteraba; 13. tintas do teste 1;

experimentagoes

~N
[6)]



experimentacoes

N
~

experimentacoes _ metodos

de_mpmjsg_es_e_tmias_namtals

Acafrdo com alcool 70%
Paprica com alcool 70%
Consideragoes:

O resultado obtido foi me-
Ihor que da primeira vez,
mas a espessura da tinta ndo

representava os detalhes do
carimbo;

Acafrdo com alcool 70% e
cola branca

Consideragoes:

O teste foi feito com uma tela
de serigrafia antiga, a tinta
ficou muito clara na impres-
s30, mas todos os detalhes
da tela sairam no tecido;

figuras 14.testes com agafrao; figura 15.teste com se-
rigrafia e acafrao; figuras 16. preparo do repolho para
tinta; figuras 17. preparo da tinta de canela; figuras 18.
resultado do pano estampado; figura 19. pano estam-




repolho roxo com vinagre cozidos
repolho roxo com limdo cozidos
repolho roxo com polvilho azedo e vinagre
todas as variagdes do repolho com bicarbonato

alcool com canela e lim3o cozidos

Consideragoes:
O polvilho azedo fez com que a mistura ficasse
mais gelatinosa e pegajosa, sendo dificil de apli-
céa-la;

O bicarbonato de sddio misturado ao repolho,
criou tons de azul e verde;

A mistura canela ficou muito liquida, mesmo de-
pois de muito tempo no forno;

depois de seco o pano ficou meio engomado, mas
com cores interessantes. Ao ser lavado a maioria
das cores desbotou.

experimentagoes
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de_meLessg_ej_e_tmj:as_namLals

os Ultimos testes foram feitos com a tela de serigra-
fia disponivel e melhores resultados foram obtidos:

café com vinagre
canela com cola branca;
acafrdo com cola branca;
cha de hibisco com cola branca:
café com cola branca;
paprica com cola branca;

Consideragoes:

Os melhores resultados foram

sem duvida as misturas com cola branca,

mesmo depois de lavado as cores

continuaram e os detalhes ndo se perderam.

O café com vinagre n3o atendeu as expectativas.

Consideragoes gerais:

Apesar de grande engajamento nessa fase do projeto, em um
certo momento, foi necessario abrir mao desta decisdo. A difi-
culdade de convencer o Renato, a nossa persona, a cozinhar, ja
é suficiente e ndo poder contar com as cores como atrativo na
identidade era arriscado. Além disso, as tintas naturais tém maior
instabilidade e imprevisibilidade, sendo complicado o seu uso em
um nicho de mercado que n3o teria um olhar para essa questao.
De qualguer modo, o maior problema era a qualidade da fixagao,
sem garantia de durabilidade das ilustragcdes no pano.

figuras: 20. tecido estampado com
canela e café; 21. testes das tintas a
base de cola branca apds lavagem
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embalagem

Enquanto as ilustracdes eram criadas e testadas, a questdo da em-
balagem foi retomada. Apesar do pano ter sido definido anterior-
mente, era necessario entender qual o tipo de pano seria esse e
suas especificagdes técnicas. Além disso, nesse momento foi defi-
nido também como os elementos que necessitam embalagens in-
dividuais seriam embalados e como as etiquetas de passo a passo
seriam fixadas aos alimentos.

Uma vez que existe variedade entre tamanhos dos alimentos e di-
mensdes dos kits, o intuito era usar sempre o mesmo pano, com
diferentes amarragdes. Diversos tecidos e amarragdes foram testa-
dos, de modo a definir qual seria o tecido mais indicado para aten-
der aos requisitos da embalagem. Tecidos muito grossos ao serem
amarrados geravam bolsas muito pequenas e tecido muito finos
ndo pareciam aguentar o peso dos alimentos. Por ser um pano de
prato, o intuito era encontrar um que atendesse as exigéncias. O
pano escolhido foi encontrado no bras, em uma loja de sacaria.
Pano de algodao cru, da marca itatex, de 9ox8ocm. A estampa sera
feita em serigrafia, com duas cores.




Por termos a maioria dos ingredientes in natura, o ideal seria que
todos os ingredientes fossem colocados direto na sacola, sem a ne-
cessidade de outras embalagens. No entanto, para as receitas com
graos ou liguidos a solucdo encontrada foi a de usar pequenos po-
tes e garrafas de vidro, pela sua possibilidade de reaproveitamento.

Para as etiquetas fixadas a cada alimento o desafio de ndo gerar lixo
era maior. Por conterem informagdes muito pontuais e sem possibi-
lidade de reuUso, a solugdo encontrada foi a de criar carimbos com
os nuUmeros dos passos e acdes e utilizar retalhos de tecidos que
seriam descartados, como suporte para a aplicagao.

Figura 23 - difentes situacdes
da sacola/pano : desamarrada,
primeira amarragcdo e pronta
para ser transportadal

embalagem
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desenvolvimento
da identidade visual

Tendo o sistema de receitas definido, uma parte
da identidade ja estava se estruturando esponta-
neamente. O sistema cores e texturas como modo
de organizar a receita deu origem a possibilidade
de identidades especificas a cada receita.

A criagdo do nome e da marca ocorreram de for-
ma paralela ao desenvolvimento do modo de en-
sinar as receitas, de modo que mantivessem uma
unidade. Foram criados alguns critérios, tanto em
relacdo ao nome quanto em relacdo a marca, fa-
zendo com que dialogassem entre si e com todos
0s conceitos que o produto pretendia transmitir.



critérios para o

nome do servico _

» remeter a algo pratico

» ndo ressaltar o atributo "saudavel”
« dindmico

e remeter a alimento

e transmitir conceito de preparar e
cozinhar

« simples e facil

» descolado sem ser "gourmet”

« jovem e despojado

o informal

» proximidade com o cliente

O nome escolhido se destacou
por alguns motivos dentre o de-
mais. O termo “mistura" é usa-
do em S3o Paulo para se referir
a proteina animal que tem nas
refeicoes ou entdo o acompa-
nhamento além do arroz e feijao,
sendo entdo um nome conhe-
cido e com uma carga de sim-
plicidade e proximidade. Por si
s6 cozinhar é o ato de misturar
diversos ingredientes e remete a
algo simples, comida de verda-
de e ndo "gourmet". E um nome
que aproxima, pelo seu carater
afetivo e informal.

critérios para
a identidade

A marca, se estruturou junto
com a linguagem das receitas.
Os critérios foram criados se-
guindo o raciocinio das diretri-
zes para a concepgao do ensi- nea
no de receita.
« versatil
As texturas e cores utilizadas
como forma de distinguir as
receitas foram incorporadas na
identidade.

do servico

e transmitir a idéia da praticidade
« linguagem simples mas contempora-

linguagem jovem
« facil aplicacdo

e considerar uso consciente de recur-
sos (impressoes, lixos, tinta)

identidade visual
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O desenvolvimento das texturas comegou de maneira experimental,
com tentativas de retirar as texturas dos préprios alimentos.

Os processos com melhores resultados estdo documentados a se-
guir.

A primeira tentativa foi a de criar carimbos com os préprios alimen-
tos, escaneando em seguida e tratando as imagens. Ja a segunda
tentativa escaneou diretamente folhas e alguns alimentos. Alguns
padrdes foram criados desse modo e aplicados ao nome da marca.
Mas o resultado ndo chegou na estética esperada, as texturas ndo
remetiam aos alimentos e trouxeram um resultado muito pesado,
ndo expressando aquilo que o servico representa.

Nesse momento, uma idéia que ja tinha surgido anteriormente foi
retomada. As texturas seriam abstracdes graficas de sensacdes e
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figura 28: testes de tex-
tura com tipografia
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caracteristicas dos pratos oferecidos. Isso porque
as sensacdes geradas por cada alimento a partir
de seu sabor, textura, aspectos, sdo essenciais na
relacdo com alimentos e reforcar esses adjetivos
trabalha os sentidos de outra maneira. Os adjeti-
vos identificados para a criagdes das texturas fo-
ram fibroso, cremoso, crocante, granulado, macio
e picante.
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A paleta de cores foi definida a partir de ingredien-
tes, entendendo que estas também serviriam de su-
porte nas receitas. Amarelo, verde, vermelho, mar-
rom e rosa, cores que remetem aos mais diferentes
alimentos in natura. E o azul, sendo uma cor dificil de
ser encontrada em alimentos, representando tudo
aquilo que ndo é comida, como utensilios de cozinha
e textos. Todas as cores tem sua variagdo com 60%
de transparéncia.

C-0 R-246
M-35 G-178
Y-80 B-79
K-o0

C-32 R-152
M-94 G-4u4
Y-51 B-81
K-18

C-40 R-91
M-80 G-43
Y-90 B-95
K-55

C-55 R-130
M-20 G-166
Y-90 B-81
K-o0

C-15 R-208

M-75 G-96
Y-70 B-78
K-o0

C-100R -130
M-50 G-114
Y-0 B - 188
K-o0
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Com cada refeicdo recebendo duas cores das préprias cores do
prato - ou que remetesse a refeicdo de alguma maneira - e dois
atributos personificados em texturas foram criadas identidades in-
dividuais de cada kit. Reforcando ainda mais o nome do kit com a
sobreposicao de texturas e cores, criando uma verdadeira mistura.

macarrao com

abobrinha macio crocante
RaAAsAL o
+ &+ SeEs =
~NY YA l'm“\:\*%‘:" -
~ C—
polenta
com ragu cremoso fibroso
° _§> .
@&+ =
cogumelo
xadrez macio crocante
Baaassas Rk R
+ o 4+ Sees
A L R K
M ':.:‘.,.%*”
‘,‘:ﬁ" oo’

salada de quinoa
com vegetais

@

crocante




arroz sirio granulado crocante

®-

cuscuz marroquino
c/ wok de
legumes granulado

‘+

escondidinho de
mandioquinha
com escarola cremoso fibroso

Lataes
A SN N
WMy

"" e T )

legumes ao forno
com paprica

®-
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Simultaneamente, a marca foi tomando forma espontaneamente, se-
guindo a linguagem das texturas e sobreposicdes. O deslocamento
proposital pontua o lado dindmico e pratico do servico, enquanto
a sobreposicao de cores e texturas traz a composi¢do de sabores e
ingredientes. A familia tipografica escolhida para o conjunto da iden-
tidade visual foi a Cera, em suas versdes Regular e Medium, devido a
sua versatilidade em diferentes materiais e pela aceitacdo da aplica-
cao de texturas, sendo utilizada tanto no digital quanto no impresso.

Para textos Para titulos e destaques
abcdefghijklmno abcdefghijklmno
pqrstuvwxyz pqgrstuvwxyz
0123456789 0123456789
Cera Regular Cera Medium

Para destaques e legendas

caixas de texto com
texto em branco



\ )

& .
Friisturs




identidade visual

O
N

o logo deve respeitar o deslocamento e transparéncia estabele-

cidos, mas deve ser dinamico em relagdo a suas cores e texturas.

As versdes lisas ou monocromaticas devem ser utilizadas apenas
em casos especificos ou em redugdes

([ ]
mistura

®

mistura
L)

m llStU Ir'a versao lisa e monocromatica

variedade de logos -

baseados nas receitas

Py

11 ;»ﬁ m mistura

\ »
mistura misty ra

4
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o kit

Tendo toda a identidade definida, os elementos do kit foram desen-
volvidos e testados. O kit é composto por:

1 pano/sacola
estampado

alimentados
etiquetados

O rétulo seria preso na sacola, com informagdes basicas do produto,
conforme modelo a seguir:

polenta
com ragu de
cogumelos_

kit de preparo rapido

utensilios necessarios

T3/

habilidades tempo de
necessarias preparo

e O25

*a presenca de pequenos insetos ou
larvas é imprevisivel - caso ocorra,
retire as partes afetadas.

8009 ingredientes para

porgéo individual

Preparo imediato

Ingredientes: fuba/ azeite / queijo
parmesdo /shimeji e cogumelo paris
/ alho / cebola / vinho tinto /
creme de leite / alecrim / sal

informacg&o nutricional
porcdo 4,00g

Valor Energético 300 kecal | 300 keal

Carboidratos 1009 1009
Proteinas 1009 1009
Gorduras totais 1009 1009
Fibra Alimentar 100g 100g
Gorduras saturadas  100g 1009
Sédio 1009 1009

»

Fabricagdo:22/10/17 Val:22/10/17

1MH38055%65154

o kit



o kit

Como mencionado anteriormente, cada alimento tera sua etiqueta
de pano, indicando a ordem dos procedimentos. Tais processos
sdo diferenciados e indicados pela cor + textura, e acdo carimbada.
Processos muito especificos serdo impressos no verso da etiqueta,
conforme exemplo a seguir

o kit

Y
aifBger

refogar

3 ° ° °
c cozinhar finalizar
o
S

adicionar

2 copos de misturar bem

agua fervente com o resto

8 e cozinhar da polenta
% .
5 por 20min
>




Todo pano teria um modulo fixo, com um glossario, como na figura
a seguir, e instrucdes basicas para comecgar o preparo. As impres-
sOes em serigrafia foram testadas, mas devido a problemas com o
material, ndo obteram sucesso, tendo muitas falhas, principalmen-
te nas letras, para o entendimento da receita. Algumas fotos do
processo estao a seguir.

[~
- st .
pgetn 8 gnda® B ae oy
8 N = -
DS S S eyt &S
_para comecgar )
lave todos os alimentos e comece pelo passo (g‘
pique conforme indicado DN
_para ajudar
rodelas
a2
e(‘f{ @
\l L
« ok
.- \
: 3,
"% palitos
\“‘%/ /
; {
se i.ncomodar,
. érr:at'gaa'nahfi’::j: .)% & colocar os temperos aos poucos,
% provando até agradar o paladar
+ duvidas? acesse nosso site

o kit



Hfigura 29,30,31,32: processo de impressao
e resultados dos panos de prato)







possibilidades futuras

O
oo

passos futuros

Como todo projeto, muitas oportunidades e idéias
foram surgindo ao longo do processo, mas infeliz-
mente muitas delas ndo foram desenvolvidas até a
entrega deste volume.

O primeiro ponto que ficou em aberto foi o teste
das receitas com usuarios, o principal para enten-
der a validade da proposta de servigo e desenvol-
ver outras estampas ou rever o método de orien-
tacao das receitas.

Além disso, a identidade visual poderia ter mais
desdobramentos como icones indicando as acdes
das receitas.

A embalagem precisaria ter mais testes de dife-
rentes tipos de kits e fixacdes das etiquetas.

Do ponto de vista do servico, poderia ser interes-
sante encontrar parceiros dispostos a testar kits
pilotos.



consideracoes finais

O desenvolvimento desse projeto permitiv uma
imersdao no campo da alimentacao, que por toda
sua complexidade é dificil compilar todo o mate-
rial obtido em apenas um caderno ou um projeto.
Muitas fases do processoacabaram ndo sendo co-
locadas neste volume, foi mantido apenas o mais
relevante para a estruturagdo do projeto apresen-
tado. Além disso, pelo servico envolver inUmeros
conceitos, em alguns casos ndo foi possivel con-
textualizar todas as iniciativas de projeto tomadas.

A falta de uma equipe para dividir tarefas e com-
partilhar dUvidas e processos foi uma grande di-
ficuldade, mas interessante no sentido de identi-
ficar dificuldades pessoais. A etapa de pesquisa,
principalmente as entrevistas em profundidade,
deixaram a desejar, por dificuldades pessoais, dei-
xando algumas justificativas de projeto incomple-
tas. Do ponto de vista do design e aquilo propos-
to ocorreram muitas falhas projetuais, deixando
alguns aspectos do servico em aberto e indefini-
dos. A falta de testes com usuario, devido ao mal
planejamento do cronograma, deixou em aberto a
viabilidade do método criado.

J4 do ponto de vista da eficacia do servico, apre-
sentando-o para possiveis compradores, comeco a
perceber que, devido a algumas escolhas de proje-
to, o kit e sua linguagem talvez tenham mais suces-
so com outros nichos, um pouco mais engajados
ou com algum gosto pela culinaria.

O fato de muitas frentes terem sido abordadas,
no aspecto experimental foi muito interessan-
te, refletindo um pouco da minha postura como

designer, onde o0s processos
costumam me interessar muito
mais que os resultados. Um pro-
jeto inicialmente proposto como
algo seguindo metodologias e
deisgn de servigos , trilhou um
caminho muito mais experimen-
tal. Acredito muito na multidisci-
plinariedade e o conhecimento,
mesmo que basico, de diferen-
tes campos. Nesse sentido, con-
segui explorar e me desafiar em
diferentes areas, mesmo sem
muita familiaridade - ilustracao,
serigrafia, pesquisas e metodo-
logias, por exemplo.

De qualguer modo, o processo
vivido ao longo desse ano foi
muito intenso e desafiador pra
mim, me mostrando, principal-
mente, aquilo que me falta como
designer.

consideracoes finais
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